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SUBSTITUSI TEPUNG TULANG IKAN LELE (Clarias Sp) TERHADAP 
DAYA TERIMA TORTILLA 
 
Abstrak 
Tortilla merupakan salah satu produk olahan jagung sejenis keripik atau chips 
yang mempunyai karakter berwarna kuning, renyah, tipis dan mudah hancur. 
Tepung tulang ikan mempunyai kandungan kalsium yang tinggi bisa 
dimanfaatkan sebagai bahan fortifikasi pada tortilla. Tujuan Penelitian ini adalah  
Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung tulang ikan lele terhadap daya 
terima tortilla. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 
lengkap dengan 4 perlakuan substitusi tepung tulang ikan lele yaitu 0%, 15%, 
20% dan 25%. Data daya terima dianalisis menggunakan uji statistik one way 
anova dan kemudian dilanjutkan uji Kruskal wallis. Hasil penelitian ini adalah 
Warna tortilla yang paling disukai panelis adalah tortilla dengan substitusi 20%, 
sementara pada aroma, rasa, tekstur yang lebih disukai adalah tortilla dengan 
substitusi 15%. Ada pengaruh substitusi tepung tulang ikan lele terhadap daya 
terima tortilla. 
 
Kata kunci : tepung tulang ikan lele, dayaterima, tortilla. 
 
Abstract 
Tortilla is corn processed products similar to chips which has yellow character, 
crunchy, thin and easily breakable. Fish bone flour has high calcium content and 
can be used as a fortification of other food ingredients. The purpose of this study 
to understand the effect of substitution of catfish bone flour on tortilla receiving 
power. The design of the research used was complete randomized design with 4 
substitution of catfish bone flour  :0%, 15%, 20% and 25%. The acceptability data 
was analyzed using one way anova and then continued with Kruskal wallis. The 
results of this study are the color of the tortilla most preferred by panelists is 
tortilla with a 20% substitution, while in the aroma, taste, the preferred texture is 
tortilla with a 15% substitution. There is an influence of substitution of catfish 
bone flour on the acceptance of tortillas. 
 
Keywords : catfish bone flour, power accept, tortilla. 
 
1. PENDAHULUAN 
Tortilla merupakan salah satu produk olahan jagung hasil pemasakan alkali yaitu 
dengan penambahan kapur (Nixtamalized products) yang paling populer. Tortilla 
biasanya berupa sejenis keripik atau chips yang terbuat dari jagung berbentuk 
bundar gepeng dengan ukuran ketebalan yang berbeda-beda (Santoso, 2006). 
Tortilla jagung mempunyai karakter berwarna kuning, renyah, tipis dan mudah 
hancur (Priwit 2008).  
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Proses nikstamalisasi merupakan proses perendaman butiran jagung dalam 
larutan alkali yang diikuti dengan pemasakan jagung selama beberapa jam 
(Mendez – Montealvo et al., 2008). Penggunaan alkali dalam proses perendaman 
dapat membantu dalam memperoleh tekstur yang renyah. Selain itu juga dapat 
mempercepat pemasakan, meningkatkan kemampuan pengikatan air serta 
menghambat terjadinya retrogradasi (Fernandes et al., 2008). Retrogradasi 
merupakan fenomena terbentuknya kembali molekul-molekul amilosa yang keluar 
dari granula pati yang telah pecah saat gelatinisasi (Kusnandar, 2010). 
Kalsium yang berasal dari hewan seperti tulang ikan sampai saat ini belum 
banyak dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia. Padahal tulang ikan menurut 
Basmal et al. (2000) mengandung trikalsium fosfat yang sangat ideal untuk tubuh 
manusia. Tulang ikan memiliki kandungan kalsium terbanyak diantara tubuh ikan 
karena unsur utama dari tulang ikan adalah kalsium, fosfor, karbonat (Trilaksani 
et al, 2006). 
Menurut Tanuwidjaya (2002) kandungan gizi tulang ikan dalam 100 gram 
tepung tulang ikan yaitu 735 mg kalsium, 9,2 gram protein, 44 mg lemak, phospor 
345 mg, zat besi 78 mg, 24,5 gram abu, karbohidrat 0,1 mg dan mineral lainnya. 
Kalsium pada ikan terutama pada tulang membentuk kompleks dengan fosfor 
dalam bentuk apatit atau trifosfat (Lovell 1989). Bentuk kompleks ini terdapat 
pada abu tulang yang dapat diserap dengan baik oleh tubuh yaitu sekitar 60-70% 
(Subasinghe 1996). 
Salah satu tulang ikan yang dapat dimanfaatkan menjadi tepung tulang 
ikan adalah tulang ikan lele. Pemanfaatan tulang ikan lele sebagai sumber kalsium 
merupakan alternatif yang tepat dalam rangka menyediakan sumber pangan kaya 
kalsium, sehingga dapat meningkatkan asupan kalsium bagi penderita defisiensi 
kalsium dan gangguan tulang (osteoporosis). Berdasarkan latar belakang tersebut 
perlu dilakukan penelitian tentang fortifikasi tepung tulang ikan lele (Clarias sp) 






2. METODE  
Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimen. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 (empat) 
perlakuan substitusi tepung tulang ikan lele 0%, 15%, 20% dan 25%. Penelitian 
dilaksanakan pada bulan November - Desember 2017. Penetapan variasi substitusi 
tepung tulang ikan lele, mengacu pada hasil penelitian pendahuluan dengan 
menggunakan substitusi tepung tulang ikan lele 0%, 20% dan 40%  berdasarkan 
sifat uji daya terima yang baik.  
Masing-masing perlakuan dilakukan dengan 2 kali ulangan analisis, 
sehingga total percobaan adalah 4 x 2 = 8 satuan percobaan. Variabel bebas : 
Substitusi tepung tulang ikan. Variabel terikat : Daya terima tortilla. Variabel 
kontrol : Jenis jagung, bahan-bahan yang lain, proses ketebalan dan ukuran 
tortilla. Penelitian ini menggunakan jenis data kuantitatif yaitu data yang 
diperoleh melalui hasil penelitian dan selalu dinyatakan dalam angka. Data 
tersebut adalah data uji  daya terima. Tahap penelitian pendahuluan Prosedur 
pembuatan tepung tulang ikan lele. Tahap penelitian utama Prosedur pembuatan 
tortilla tepung tulang ikan lele. Uji daya terima dianalisis dengan menggunakan 
Anova satu arah menggunakan program SPSS versi 16. Perbedaan yang signifikan 
dilanjutkan dengan uji Kruskal-wallis. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Hasil Uji Normalitas 
Tabel 1 Hasil Uji Normalitas 




 Statistic Df Sig. Statistic Df Sig. 
Warna .242 120 .000 .867 120 .000 
Aroma .233 120 .000 .868 120 .000 
Rasa .213 120 .000 .863 120 .000 
Tekstur .201 120 .000 .865 120 .000 
Keseluruhan .308 120 .000 .829 120 .000 




Berdasarkan hasil uji normalitas dapat dilihat bahwa besarnya nilai probabilitas 
(Asymp sig.) dari semua aspek meliputi warna, rasa, aroma, tekstur dan 
keseluruhan menunjukan hasil 0.000. Nilai probabilitas (Asymp sig.) tersebut 
lebih kecil dari taraf signifikan 5% (sig. 0,005), sehingga dapat disimpulkan 
bahwa seluruh aspek penilaian terhadap mutu organoleptik tortilla tepung tulang 
ikan lele tidak memenuhi prasyarat normalitas, sehingga dilanjutkan 
menggunakan uji kruskal wallis. 
Tabel 2 Statistik Anova Satu Arah Daya Terima Tortilla Substitusi Tepung 
Tulang Ikan Lele (%)  











































Nilai p 0.017 0.021 0.000 0.038 0.003 
 Keterangan : Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak beda nyata 
 
Berdasarkan hasil rata-rata uji daya terima dapat diketahui penilaian panelis 
terhadap tortilla substitusi tepung tulang ikan lele memiliki nilai signifikasi 
(p<0,05) yang menyatakan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung tulang ikan 
lele. Hasil penelitian menunjukan terdapat beda nyata. 
3.2 Hasil Organoleptik Tortilla 
3.2.1 Warna 
Berdasarkan hasil Uji Hedonik terhadap daya terima warna Tortilla substitusi 
tepung tulang ikan lele menunjukan taraf perlakuan yang memiliki rata-rata 
tertinggi yaitu pada perlakuan tortilla dengan substitusi tepung tulang ikan lele 
20%, sedangkan taraf perlakuan dengan rata-rata terendah pada perlakuan tortilla 
dengan substitusi tepung tulang ikan lele 25%.  
 
Gambar 1. Rata-rata penilaian hedonic scale test terhadap warna tortilla tepung 
tulang ikan lele 


















Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap warna tortilla menggunakan 
uji kruskal-wallis dengan tingkat signifikasi (α) sebesar 0,05 didapatkan nilai p 
value sebesar 0,017 sehingga H0 ditolak, yang berarti terdapat perbedaan yang 
signifikan maka dilanjutkan analisis menggunakan uji Wilcoxon Signed Range 
Test untuk mengetahui perbedaan secara nyata. 
 Tabel 3 Hasil Uji Wilcoxon Signed Range Test terhadap daya 
terima warna tortilla. 
Perlakuan 0% 15% 20% 25% 
0%  0,146 0,045* 0,478 
15%   0,471 0,023* 
20%    0,005* 
25%     
Keterangan : (*) terdapat perbedaan signifikan karena p value ≤ 0,05 
 
Berdasarkan hasil analisis menggunakan uji Wilcoxon Signed Range Test, 
terdapat beberapa kelompok perlakuan yang berbeda secara signifikan, yaitu 
tortilla pada kelompok perlakuan 0% dengan kelompok perlakuan 20%, tortilla  
pada kelompok perlakuan 15% dengan kelompok perlakuan 25% serta tortilla 
pada kelompok perlakuan 20% dengan kelompok perlakuan 25%. 
Faktor lain yang dapat mempengaruhi kecerahan warna tortilla adalah 
adanya reaksi Maillard. Reaksi maillard terjadi akibat adanya interaksi antara 
gugus amina primer atau gugus amino dari protein dengan karbonil (gula 
pereduksi) menjadi melanoidin (senyawa berwarna coklat). Asam amino tersebut 
berasal dari pemecahan struktur heliks dan ikatan peptida kolagen akibat 
pemanasan secara bertahap. Kolagen merupakan sebagian besar bentuk protein 
pada tepung duri (Ariyani, 2013) 
3.2.2 Aroma 
Berdasarkan hasil Uji Hedonik terhadap daya terima aroma tortilla substitusi 
tepung tulang ikan lele menunjukan taraf perlakuan yang memiliki rata-rata 
tertinggi pada perlakuan tortilla dengan substitusi tepung tulang ikan lele 20%, 
sedangkan taraf perlakuan dengan rata-rata terendah pada perlakuan tortilla 




Gambar 2. Rata-rata penilaian hedonic scale test terhadap aroma tortilla tepung 
tulang ikan lele 
 
Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap aroma tortilla menggunakan 
uji kruskal-wallis dengan tingkat signifikasi (α) sebesar 0,05 didapatkan nilai p 
value sebesar 0,021 sehingga H0 ditolak, yang berarti terdapat perbedaan yang 
signifikan maka dilanjutkan dengan melakukan analisis menggunakan uji 
Wilcoxon Signed Range Test. 
Tabel 4 Hasil Uji Wilcoxon Signed Range Test terhadap daya terima 
aroma tortilla. 
Perlakuan 0% 15% 20% 25% 
0%  0,835 0,269 0,006* 
15%   0,361 0,010* 
20%    0,091 
25%     
Keterangan : (*) terdapat perbedaan signifikan karena p value ≤ 0,05 
 
Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap aroma tortilla menggunakan 
uji Wilcoxon Signed Range Test, terdapat beberapa kelompolk perlakuan yang 
memiliki berbeda secara signifikan, yaitu tortilla pada kelompok perlakuan 0% 
dengan kelompok perlakuan 25% serta tortilla pada kelompok perlakuan 15% 
dengan kelompok perlakuan 25%. 
Kesukaan panelis terhadap aroma tortilla cenderung menurun dengan 
semakin besarnya penambahan tepung tulang ikan lele disebabkan karena tepung 
tulang ikan lele memiliki aroma yang khas. Aroma amis ikan berasal dari 
komponen nitrogen yaitu guanidin, trimetil amin oksida, dan turunan imidazol. 
3.2.3 Rasa  
Berdasarkan hasil Uji Hedonik terhadap daya terima rasa tortilla substitusi tepung 
tulang ikan lele menunjukan taraf perlakuan yang memiliki rata-rata tertinggi 
yaitu pada perlakuan tortilla dengan substitusi tepung tulang ikan lele 15%, 

















sedangkan rata-rata terendah adalah pada perlakuan tortilla dengan substitusi 
tepung tulang ikan lele 20%. 
 
 
Gambar 3. Rata-rata penilaian hedonic scale test terhadap rasa tortilla 
tepung tulang ikan lele 
 
Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap rasa tortilla menggunakan 
uji kruskal-wallis dengan tingkat signifikasi (α) sebesar 0,05 didapatkan nilai p 
value sebesar 0,00 sehingga H0 ditolak, yang berarti terdapat perbedaan yang 
signifikan maka dilanjutkan dengan melakukan analisis menggunakan uji 
Wilcoxon Signed Range Test. 
Tabel 5 Hasil Uji Wilcoxon Signed Range Test terhadap daya terima 
rasa tortilla. 
Perlakuan 0% 15% 20% 25% 
0%  0,006* 0,000* 0,001* 
15%   0,156 0,981 
20%    0,086 
25%     
Keterangan : (*) terdapat perbedaan signifikan karena p value ≤ 0,05 
 
Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap rasa tortilla menggunakan 
uji Wilcoxon Signed Range Test, terdapat beberapa kelompok perlakuan yang 
memiliki berbeda secara signifikan, yaitu tortilla pada kelompok perlakuan 0% 
dengan kelompok perlakuan 15%, tortilla  pada kelompok perlakuan 0% dengan 
kelompok perlakuan 20% serta tortilla pada kelompok perlakuan 0% dengan 
kelompok perlakuan 25%. 
Selama proses nikstamalisasi terjadi proses pelepasan pericarp sehingga 
melonggarkan jaringan pada biji jagung yang menyebabkan terlepasnya sebagian 
besar protein dan lemak yang terkandung dalam biji jagung. Perlakuan 






















dan protein yang terkandung dalam jagung dimana akan menurunkan presentase 
partikel-partikel tersebut sehingga proses gelatinisasi pati meningkat, kadar 
amilosa meningkat dan cita rasa tortilla pun akan meningkat pula (Febrianto, 
2014) 
3.2.4 Tekstur 
Berdasarkan hasil Uji Hedonik terhadap daya terima tekstur Tortilla substitusi 
tepung tulang ikan lele menunjukan taraf perlakuan yang memiliki rata-rata 
tertinggi yaitu pada perlakuan tortilla dengan substitusi tepung tulang ikan lele 
15%, sedangkan rata-rata terendah pada perlakuan tortilla dengan substitusi 
tepung tulang ikan lele 20%. 
 
Gambar 4. Rata-rata penilaian hedonic scale test terhadap tekstur tortilla 
tepung tulang ikan lele 
 
Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap tekstur tortilla 
menggunakan uji kruskal-wallis dengan tingkat signifikasi (α) sebesar 0,05 
didapatkan nilai p value sebesar 0,038 sehingga H0 ditolak, yang berarti terdapat 
perbedaan yang signifikan, maka dilanjutkan dengan melakukan analisis 
menggunakan uji Wilcoxon Signed Range Test. 
Tabel 6 Hasil Uji Wilcoxon Signed Range Test terhadap daya terima 
tekstur tortilla. 
Perlakuan 0% 15% 20% 25% 
0%  0,147 0,015* 0,013* 
15%   0,253 0,289 
20%    0,832 
25%     
Keterangan : (*) terdapat perbedaan signifikan karena p value ≤ 0,05 
 
Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap tekstur tortilla 
menggunakan uji Wilcoxon Signed Range Test, terdapat beberapa kelompolk 
3,57b 



















perlakuan yang memiliki berbeda secara signifikan, yaitu tortilla pada kelompok 
perlakuan 0% dengan kelompok perlakuan 20% serta tortilla pada kelompok 
perlakuan 0% dengan kelompok perlakuan 25%. 
Terbentuknya tekstur kompak pada tortilla karena jagung sudah melalui 
proses nikstamal. Menurut McDonogh (2001), menyatakan bahwa proses 
nikstamalisasi akan mengikat granula pati sehingga granula menjadi lebih kompak 
karena adanya penambahan kalsium hidroksida. Putri (2011) menambahkan 
semakin lama perendaman maka perikarp jagung akan semakin mudah terlepas 
sehingga memudahkan penetrasi air dan kalsium kedalam biji jagung sehingga 
akan menhasilkan produk akhir yang semakin renyah. 
3.2.5 Keseluruhan 
Berdasarkan hasil Uji Hedonik terhadap daya terima tortilla secara keseluruhan 
substitusi tepung tulang ikan lele menunjukan taraf perlakuan yang memiliki rata-
rata tertinggi pada perlakuan tortilla dengan substitusi tepung tulang ikan lele 
15%, sedangkan rata-rata terendah adalah pada perlakuan tortilla dengan 
substitusi tepung tulang ikan lele 25%. 
 
Gambar 5. Rata-rata penilaian hedonic scale test terhadap kesukaan 
keseluruhan tortilla tepung tulang ikan lele 
 
Berdasarkan hasil analisis daya terima kesukaan tortilla secara keseluruhan 
menggunakan uji kruskal-wallis dengan tingkat signifikasi (α) sebesar 0,05 
didapatkan nilai p value sebesar 0,003 sehingga H0 ditolak, yang berarti terdapat 
perbedaan yang signifikan, maka dilanjutkan dengan melakukan analisis 
menggunakan uji Wilcoxon Signed Range Test untuk mengetahui perbedaan 
secara nyata. 
 



















Tabel 7 Hasil Uji Wilcoxon Signed Range Test terhadap daya terima 
keseluruhan tortilla. 
Perlakuan 0% 15% 20% 25% 
0%  0,365 0,016* 0,00* 
15%   0,179 0,014* 
20%    0,190 
25     
Keterangan : (*) terdapat perbedaan signifikan karena p value ≤ 0,05 
Berdasarkan hasil analisis daya terima terhadap rasa tortilla menggunakan 
uji Wilcoxon Signed Range Test, terdapat beberapa kelompolk perlakuan yang 
memiliki berbeda secara signifikan, yaitu tortilla pada kelompok perlakuan 0% 
dengan kelompok perlakuan 20%, tortilla pada kelompok perlakuan 0% dengan 
kelompok perlakuan 25% serta tortilla pada kelompok perlakuan 15% dengan 
kelompok perlakuan 25%. 
Hasil penelitian menunjukkan penilaian tertinggi terhadap kesukaan 
keseluruhan tortilla dengan perlakuan substitusi tepung tulang ikan lele 15%, 
karena penggunaan tepung tulang ikan lele pada tortilla lebih sedikit dari pada 
tortilla yang penambahan tepung tulang ikan 20% dan 25%. Dapat diketahui 
semakin tinggi penambahan tepung tulang ikan lele, maka daya terima terhadap 
kesukaan keseluruhan tortilla menunjukan kecenderungan semakin tidak disukai. 
Hal ini dikarenakan semakin banyak substitusi tepung tulang ikan lele warna 
tortilla semakin coklat, aroma tortilla semakin amis (ciri khas tulang ikan lele), 
serta tekstur yang semakin keras. 
 
4. PENUTUP 
Ada pengaruh substitusi tepung tulang ikan lele terhadap daya terima tortilla 
untuk semua variabel yaitu warna, aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan. 
Berdasarkan daya terima, tortilla substitusi tepung tulang ikan lele yang lebih 
disukai panelis pada segi warna adalah tortilla substitusi tepung tulang ikan lele 
20% menunjukan skor 3.70, sedangkan pada segi aroma, rasa, tekstur tortilla yang 
paling disukai adalah tortilla dengan substitusi tepung tulang ikan lele 15%. 
Berdasarkan penilaian terbaik oleh panelis terhadap daya terima tortilla, 
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